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PROCEDE D ' EXTRACTION DES COMPOSANTS DE LA FARINE DE POIS 

L' invention concerne un procede d' extraction et de 
raffinage des composants de la farine du pois, i.e. l'amidon, 
5 les proteines, les fibres internes et les solubles, a 1'aide 

d'au moins un des equipements empruntes a une feculerie de 
.pomme de terre. 

L»' invention permet ainsi, par un usage particulier d'au 
moins un des equipements empruntes a une feculerie de pomme de 
10 terre, d'extraire et de raffiner les composants de la farine de 

pois sans qu' il ne soit necessaire d'eliminer au prealable les 
composants fibres internes du pois. 

Au sens de 1' invention, on entend par « feculerie de 
pomme de terre » une unite industrielle d' extraction de la 
15 fecule, des proteines et de la pulpe (fibres) de la pomme de 

terre . 

On entend egalement au sens de 1' invention par 

« equipements d'une feculerie de pomme de terre », les 

hydrocyclones et les tamis utilises dans la phase d' extraction 
20 de la fecule, et les decanteurs centrifuges utilises dans la 

phase d' extraction des proteines des eaux de vegetation de la 

pomme de terre. 

L' invention concerne ainsi un premier procede 

d' extraction et de raffinage des composants de la farine du 
25 pois mettant en oeuvre des decanteurs centrifuges puis des 

tamis dans une configuration utilisee en feculerie de pomme de 

terre . 

L' invention concerne encore un second procede 
d' extraction et de raffinage des composants de la farine du 
30 pois mettant en oeuvre des hydrocyclones puis des decanteurs 

centrifuges dans une configuration utilisee en feculerie de 
pomme de terre . 



1 er depot 



2 

L' invention concerne enfin des dispositifs d' extraction 
des composants de la farine du pois, dispositifs comprenant au 
moins un des equipements d'une feculerie de pomme de terre, 
choisi dans le groupe constitue des hydrocyclones , des 
decanteurs centrifuges et des tamis. 

Plus particulierement, un premier dispositif d' extraction 
des composants de la farine du pois comprend comme equipements 
d'une feculerie de pomme de terre, des decanteurs centrifuges 
puis des tamis. 

Un second dispositif d' extraction des composants de la 
farine du pois comprend comme equipements d'une feculerie de 
pomme de terre, des hydrocyclones puis des decanteurs 
centrifuges . 

La description de ces equipements et de leur raise en 
oeuvre en feculerie de pomme de terre est bien documentee dans 
l'etat de la technique. On peut ainsi se referer par exemple 
aux brevets EP 443.692 ou EP 517.965 pour 1 ' utilisation en 
feculerie des hydrocyclones ou au brevet FR 2.2 56.727 dont la 
societe Demanderesse est proprietaire , pour 1 ' utilisation en 
feculerie des decanteurs centrifuges. 

II est connu de 1 ' horame du metier que les feculeries de 
pomme de terre sont actives au mieux pendant 4 a 6 mois par an. 

Une preoccupation des industriels est la valorisation de 
ces equipements feculiers en intercampagne pour assurer 
1' utilisation du materiel pendant toute l'annee. 

A la connaissance de la societe demanderesse, les seules 
adaptations des equipements d'une feculerie de pomme de terre a 
d'autres plantes, dans le but d'utiliser lesdits equipements en 
intercampagne, avaient pour objectif le traitement du colza ou 
la valorisation de 1 ' herbe (notamment de la luzerne) ou des 
fanes de betteraves . 
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La demande internat ionale de brevet WO 93/16.109 decrit 
une adaptation des equipements d'une feculerie de pomme de 
terre qui concerne le f ract ionnement , dans des equipements 
communs et par campagnes alternees, de la pomme de terre et du 
5 colza. 

Les equipements communs au traitement des deux plantes 
consistent en une rape, un decanteur centrifuge, un tamis 
centrifuge, un cuiseur, un evaporateur, un atomiseur, une 
centrif ugeuse et un sechoir a boucle, auxquels est ajoute un 

10 separateur d'huile pour traiter le colza ou auxquels sont 

aj outes un laveur , un decanteur , un cuiseur continu et un 
filtre rotatif sous vide pour traiter la pomme de terre. 

Cependant , 1 ' equipement utilise normalement pour traiter 
la pomme de terre est en fait ici plus particulierement modifie 

15 de maniere a pouvoir traiter exclusivement les plantes 

oleagineuses, pour 1' extraction d'huile, et cette modification 
ne saurait done etre adaptee au pois. 

En effet, la demande internationale de brevet WO 
93/16.109 decrit surtout une modification du procede de 

20 traitement de la pomme de terre pour assurer 1' extraction de 

l'huile et des proteines du colza par le biais d'un traitement 
enzymatique particulier, et l'ajout d'un materiel specif ique 
supplementaire , en 1 ' occurrence ici d'un separateur d'huile. 

Rien ne permet done de penser que les equipements mis en 

25 oeuvre pourraient etre transposables au pois, qui n'est pas une 

plante oleagineuse, alors qu'il est au contraire decrit la 
possibility d' adapter ce procede a d'autres plantes 
oleagineuses ou oleoproteagineuses comme le tournesol, le soja 
ou le lin. 

30 Les demandes internat ionales de brevet WO 00/40.787 et 

WO 00/40.788 decrivent une autre adaptation des equipements de 
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feculerie de pomme de terre a d'autres plantes pour la 
valorisation de 1 ' herbe ou de plantes genet iquement modifiees. 

Cette adaptation, qui utilise le materiel de broyage et 
de tamis coniques centrifuges des equipements de feculerie de 
pomme de terre, permet de recuperer surtout les fractions 
fibres des plantes telles que 1' herbe, les fanes de pommes de 
terre, les fanes de pois ou les feuilles et collets de 
betteraves . 

Les jus de pressage de ces plantes sont traites par 
floculation, comme les eaux rouges des pommes de terre, pour en 
extraire d'une part les proteines sous forme d'isolats et 
d' autre part un sirop de sucre . 

Le traitement de plantes genet iquement modifiees decrit 
dans la demande de brevet internationale WO 00/40.788 est 
envisage pour la recuperation de molecules d' interet 
therapeutique dans les jus de pressage. 

Les procedes decrits dans ces deux demandes 
Internationales de brevet visent aussi a valoriser les matieres 
vegetales habituellement declassees pour en recuperer la partie 
fibre, essentiel lement pour des applications papetieres 
(fabrication de pates a papier) . 

La demande Internationale de brevet WO 00/40.787 evoque 
bien le traitement du pois, mais uniquement pour la partie 
herbeuse de celui-ci, i.e. les fanes. 

Les contraintes technologiques liees a la separation de 
1'amidon et des proteines de la graine du pois sont d'un tout 
autre ordre que celles rencontrees pour la separation des 
sucres et des proteines des jus de pressage des fanes de pois. 

Le pois est un legume dont le contenu des graines en 
proteines varie de 25 a 35 %, le contenu en amidon entre 35 et 
50 %, le contenu en fibres {cellulose et hemicellulose) varie 
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entre 12 et 18 %, le contenu en solubles varie entre 8 et 12 % 
et la teneur en lipides varie entre 1 et 2 % . 

Le pois, tout comme la feverole, a ete historiquement 
utilise comme produit de substitution du soja pour sa ricbesse 
en proteines, destine a 1 ' alimentation du betail. 

Environ 95 % de ses applications se retrouvent ainsi dans 
. 1 ' alimentation du betail et des volailles comme source d'acides 
amines essentiels comme la lysine. 

C'est la raison pour laquelle, les procedes d' extraction 
et de raffinage des composants du pois ne visent 
t radi t i onne 1 lement que sa partie proteique . 

Cependant, 1 ' amidon de pois, riche en amylose, peut etre 
valorise pour certaines applications alimentaires et non 
alimentaires pour peu qu'il soit suffisamment raffine. 

Les fibres internes du pois peuvent etre egalement 
utilisees dans certaines applications alimentaires (pouvoir 
eleve de retention d'eau, pouvoirs liant et stabilisant) , voire 
pharmaceutiques, sous reserve d'un raffinage suffisant. 

La plupart des procedes classiques d' extraction ..des 
composants du pois visant la partie proteique, 1 ' amidon et les 
fibres ne sont done isoles que de fagon indirecte et dans un 
etat de raffinage insuf f isant . 

Comme le decrit en toute generality VOSE et al dans une 
revue de Cereal Chemistry, 1980, 57(6), pp 406-416, les 
specialistes du domaine de l 1 extraction des composants du pois 
utilisent les developpements techniques bases sur le procede 
classique en voie humide du traitement du mais, combines avec 
des technologies elles-memes derivees de l'industrie des 
isolats de graines de soja. 

La premiere etape des procedes d ; extraction des proteines 
du pois consiste soit a mettre a tremper le pois dans de l'eau, 
puis a le broyer en phase humide, soit a preparer une farine a 
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partir de pois prealablement nettoyes, tries, emondes, 
depoussieres et broyes, puis a placer la farine ainsi obtenue 
dans de l'eau. 

II est connu que les proteines de pois ne presentent 
qu'une solubilite de 85 % dans l'eau a pH neutre, et que la 
solubilite desdites proteines est d'autant plus elevee que le 
pH de la suspension augment e . 

Dans ces procedes de 1 ' art anterieur, on amene done 
ladite suspension de pois avant broyage ou le lait de farine 
issue de pois broyes a un pH de 9 par ajout de chaux ou de 
soude, pour solubiliser les proteines a plus de 95 % (technique 
dite de « trempe alcaline ») . 

La centrifugation de cette suspension de farine conduit a 
obtenir deux fractions. 

La fraction legere correspond a la solution proteique 
qu' il f aut secher ou atomiser pour obtenir un concentrat 
proteique presentant une richesse en proteines de 1 ' ordre de 
60 %. 

La fraction lourde renferme l'amidon avec cependant 
encore 6 % de proteines . 

Il est done necessaire de recommencer une etape de trempe 
alcaline de cette fraction riche en amidon pour en retirer les 
proteines associees, et tenter d' obtenir une fraction contenant 
essentiellement de l'amidon. 

Meme dans ces conditions, la fraction amidon de pois 
renferme encore de 1 ' ordre de 2 % en proteines residuelles, ce 
qui est loin d'etre satisfaisant ; un degre de purete suffisant 
peut etre estime a une teneur d'au plus 0,5 % en proteines 
residue lies . 

Pour remedier au probleme d'obtention de proteines de 
pois de meilleure qualite, d'autres techniques sont decrites 
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qui conduisent plutot a la production d' isolats de proteines de 
pois. 

Ces isolats de proteines de pois sont en fait obtenus par 
une operation de precipitation selective des proteines a leur 
pH isoelectrique ou pi (par coagulation) a temperature ambiante 
ou a temperature plus elevee. (jusqu'au point d' ebullition) , 
.mais aussi par 1 ' utilisation de solvants organiques ou encore 
par 1 ' utilisation de milieux a forte force ionique . 

Ces isolats peuvent etre egalement obtenus par des 
techniques membranaires de type ultrafiltration. 

Comme illustration de ces techniques de precipitation des 
proteines a leur pi, on trouve par exemple dans l'etat de la 
technique le brevet DD 275.609. 

Dans le procede decrit par ce brevet, les proteines sont 
d'abord extraites a un pH alcalin par traitement en voie humide 
a la chaux de la farine de pois, puis les proteines sont 
prec'ipitees a leur pi par abaissement du pH du milieu a I'acide 
phosphorique a une valeur de 1 ' ordre de 4,6. 

Ce procede est loin d'etre satisf aisant , car le 
surnageant renfermant les proteines encore solubles doit etre 
retraite a la chaux pour eliminer I'acide phosphorique en exces 
puis chauffe a une temperature comprise entre 8 0 et 150 °C pour 
etre recycle et reutilise lors d ' extract ions futures. 

Les proteines isolees sont plus pures, mais cela 
s'effectue au detriment des rendements de recuperation en 
proteines et la richesse des fractions amidon et fibres 
internes n'est pas amelioree pour autant . 

Le caractere fastidieux et la lourdeur de ce procede ne 
le rendent pas particulierement attractif au point de vue 
industriel . 

Le brevet US 4.766.204 decrit un procede qui permet de 
mieux separer les proteines de 1 ' amidon (ou des sucres) de 
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legumineuses comme le pois ou les feves, en s ' af f ranchissant 
partiellement du traitement alcalin. 

Ce procede consiste a mettre en suspension la farine de 
la legumineuse finement broyee dans de 1 1 eau a un pH compris 
entre 2 et 10. 

Les inventeurs de ce brevet conseillent cependant de 
mettre la farine en suspension dans un milieu acide (pH prefere 
compris entre 2,2 et 3,2) pour eviter le developpement d'odeurs 
ou de saveurs desagreables dans les proteines recuperees a la 
fin du procede d' extraction . 

Ensuite, on soumet cette suspension de farine acidulee a 
une premiere etape de tamisage pour eliminer les fibres 
internes du pois. 

Cette premiere etape est rendue necessaire par le fait 
que les fibres internes du pois se lient tres facilement a 
I'amidon et aux proteines du pois. II faut alors multiplier les 
lavages de ces fibres afin d'en extraire I'amidon ou les 
proteines associees . 

En prealable a toutes les etapes d' extraction et de 
separation de I'amidon et des proteines proprement dites, il 
est fortement conseille d' eliminer la fraction fibres internes 
le plus rapidement possible dans les premieres etapes des 
procedes mis en oeuvre . 

Apres cette etape de tamisage, on effectue une 
centrifugation de la suspension debarrassee des fibres internes 
pour generer une « phase legere » contenant maj oritairement les 
proteines, et une « phase lourde » contenant maj oritairement 
1 1 amidon . 

Enfin, il faut ajuster le pH de ces phases legere et 
lourde de maniere a en isoler respect ivement les proteines et 
1 ' amidon. 
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Pour la phase legere, le pH est ramene entre 4,4 et 4,6, 
intervalle de pH connu pour faire precipiter les proteines du 
pois a leur point isoelect rique . 

II faut effectuer un nouveau traitement alcalin de la 
5 phase lourde (renfermant encore un peu de proteines) pour 

solubiliser les proteines residuelles. On propose ensuite de 
centrifuger a nouveau le melange ainsi traite par des 
decanteurs ou centrif ugeurs verticaux ou par une serie 
d ' hydrocyclones , ceci afin de recuperer une fraction d T amidon 
10 plus "propre". 

Les proteines residuelles sont a leur tour coagulees 
separement et ajoutees a la fraction principale des proteines 
obtenues plus en amont dans le procede. 

Ce procede hecessite tout d'abord de mettre en place une 
15 batterie de nombreux tamis afin d'eliminer la fraction fibres 

internes, prealable indispensable a la separation des proteines 
et de 1 ' amidon de pois. 

La difficulty de mise en oeuvre de ces tamis, leur 
frequence de nettoyage et leur cout de maintenance ne rendent 
20 pas cette etape de tamisage industriellement viable. 

II est par ailleurs necessaire de gerer avec beaucoup de 
precision les variations de pH des differentes fractions, et 
cela complexifie a outrance 1 ' usage des batteries de 
decanteurs, de centrif ugeurs et d' hydrocyclones . 
25 Quant a 1' extraction de 1 ' amidon en tant que composant 

principal du pois, peu de travaux lui sont consacres, rnalgre 
ses nombreuses possibilites d ' applications , etant donne sa 
richesse relative en amylose . 

Le rendement en amidon des varietes de pois est de loin 
30 inferieur au rendement a 1 ' hectare d'especes telles que le 

mais, le ble ou la pomme de terre . Le pois n'est done pas une 
legumineuse consideree avec attention par les amidonniers. 
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MEUSER et al f dans Engineering and Processing, 1977, 
74 (4) f pp 364 - 370 ont decrit un procede pilote se proposant 
d'extraire 1 ' ami don du pois et 1'ont presente comme 
industriellement rentable . 

Le procede, en trois etapes principales, consiste a 
conduire la trempe du pois dans de l'eau, a decortiquer le pois 
humide et a desintegrer les proteines adherant aux granules 
d'amidon grace a un homogeneisateur a haute pression. 

Les fibres sont tout d'abord eliminees a partir du broyat 
de pois humide au moyen de tamis vibrants, avant le passage sur 
homogeneisateur a haute pression. 

On constate encore une fois la necessite d'eliminer les 
fibres internes du pois avant d ' entreprendre 1' extraction 
proprement dite des composants amidon et proteines. 

La suspension ainsi debarrassee des fibres renferme alors 
des particules de proteines insolubles, des particules 
const ituees d'un melange d'amidon et de proteines, et des 
proteines solubles . 

A cette etape du procede, un decanteur centrifuge separe 
les proteines insolubles (dans la phase legere) des proteines 
solubles et des particules d'amidon et de proteines (dans la 
phase lourde) . 

La phase lourde est alors acheminee vers 
1 ' homogeneisateur a haute pression afin de rompre les 
agglomerats de particules d'amidon et leurs proteines 
associees . 

La suspension traitee sur cet homogeneisateur est ensuite 
transferee sur hydrocyclones en utilisant de l'eau a contre- 
courant pour separer les proteines de 1' amidon. 

Ce procede, axe sur la recuperation de 1' amidon, est 
particulierement lourd si 1 ' on souhaite le mettre en ceuvre 
egalement pour la recuperation concomitante des proteines. 
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MEUSER et al, dans Cereal Chemistry, 74(4), pp 364 - 370 
(1997) ont decrit un procede pilote se proposant d'extraire 
I'amidon du pois et 1 ' ont presente comme industriellement 
rentable. 

Le procede, en trois etapes principales, consiste a 
conduire la trempe du pois dans de l'eau, a decortiquer le pois 
humide et a desintegrer les proteines adherant aux granules 
d'amidon grace a un homogeneisateur a haute pression. 

Les fibres sont tout d'abord eliminees a partir du broyat 
de pois humide au moyen de tamis vibrants, avant le passage sur 
homogeneisateur a haute pression. 

On constate encore une fois la necessite d'eliminer les 
fibres internes du pois avant d' entreprendre 1' extraction 
proprement dite des composants amidon et proteines. 

La suspension ainsi debarrassee des fibres renferme alors 
des particules de proteines insolubles, des particules 
constituees d'un melange d'amidon et de proteines, et des 
proteines solubles . 

A cette etape du procede, un decanteur centrifuge separe 
les proteines insolubles (dans la phase legere) des proteines 
solubles et des particules d'amidon et de proteines (dans la 
phase lourde) . 

La phase lourde est alors acheminee vers 
1 ' homogeneisateur a haute pression afin de rompre les 
agglomerats de particules d'amidon et leurs proteines 
associees . 

La suspension traitee sur cet homogeneisateur est ensuite 
transferee sur hydrocyclones en utilisant de l'eau a contre- 
courant pour separer les proteines de 1' amidon. 

Ce procede, axe sur la recuperation de l'amidon, est 
particulierement lourd si 1 ' on souhaite le mettre en oeuvre 
egalement pour la recuperation concomitante des proteines. 
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II faut en effet rassembler les phases legeres issues des 
hydrocyclones, les phases legeres issues du decanteur 
centrifuge plus les flux issus du pressage des fibres pour 
recuperer le maximum des proteines insolubles . 

II est enfin necessaire de reprendre les phases lourdes 
issues des hydrocyclones, de les centrifuger, et d ' ultraf ilt rer 
les phases legeres issues de cette centrif ugat ion pour 
recuperer les proteines solubles. 

Les proteines solubles doivent etre encore extraites par 
des techniques du type coagulation au pH isoelectrique ou a la 
chaleur ou encore par ultrafiltration. 

De tout ce qui precede, il apparait qu'il n'existe pas de 
procede simple, integrant les contraintes technologiques liees 
a 1' extraction des quatre composants principaux du pois, i.e. 
l'amidon, les proteines, les fibres internes et les solubles, 
notamment 1' extraction de l'amidon et des proteines, et ce, a 
un haut degre de purete, avec les meilleurs rendements et 
productivites . 

II est du merite de la societe Demanderesse d' avoir 
reussi a concilier ces objectifs dif f icilement conciliables en 
imaginant et elaborant , au prix de nombreuses recherches, un 
procede simple et efficace d' extraction et de raffinage des 
composants de la farine du pois. 

II est egalement du merite de la societe Demanderesse 
d' avoir montre que 1 ' utilisation des decanteurs centrifuges ou 
des hydrocyclones dans une configuration utilisee dans une 
feculerie de pomme de terre, permet de s'affranchir de 
1' obligation d'eliminer les fibres internes du pois avant 
d' ent reprendre toutes les etapes proprement dites de 
f ractionnement des proteines de l'amidon et des solubles. 

Le procede d' extraction et de raffinage des composants de 
la farine de pois conforme a 1' invention consiste done a 
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preparer la farine de pois par broyage de pois sec 
prealablement nettoyes, tries, emondes, depoussieres, placer la 
farine ainsi obtenue dans de 1 ' eau et separer les composants de 
la farine de pois a 1 ' aide d'au moins un des equipements choisi 
dans le groupe constitue des hydrocyclones , des decanteurs 
centrifuges et des tamis sans qu'il soit effectue au prealable 
une etape de separation des fibres internes du pois. 

Dans un premier mode preferentiel du procede d' extraction 
et de raffinage conforme a 1' invention, on choisit de mettre en 
oeuvre comme equipements de feculerie de pomme de terre, des 
decanteurs centrifuges et des tamis. 

Dans une premiere etape du procede conforme a ce mode 
preferentiel, la farine obtenue a partir de pois prealablement 
nettoyes, tries, emondes, depoussieres et broyes est mise en 
suspension dans de 1 ' eau . 

La farine de pois est obtenue a partir de pois 
prealablement nettoyes, tries, emondes, depoussieres par toute 
technique connue par ailleurs de l'homme du metier. On choisit 
avantageusement un broyeur a marteaux de type ALPINE, equipe 
d'une grille de 100 fxm t comme il sera exemplifie ci-apres. 

II est avantageusement choisi de mettre ensuite en 
suspension dans de 1 ' eau une farine presentant une 
granulometrie moyenne d'une valeur au plus egale a 100 fjtm, a la 
concentration de 20 a 30 % en poids sec, de preference a 25 % 
de poids sec. 

Le pH de la solution n'est pas un facteur limitant, mais 
il est choisi avantageusement de ne pas rectifier le pH de la 
suspension, ce qui conduit a travailler dans une gamme de pH 
compris entre 6,2 et 7. 

Dans une deuxieme etape du procede conforme a ce mode 
preferentiel, il est avantageusement choisi de soumettre 



1 er depot 



13 

directement ladite suspension aqueuse de farine a 1' action d'un 
decanteur centrifuge . 

La fraction fibres du pois n'est done pas eliminee par 
tamisage prealable . 

La societe Demanderesse a en effet constate que le fait 
de realiser cette operation de separation avec des decanteurs 
centrifuges selon une configuration mise en ceuvre dans une 
feculerie de pomme de terre, permet de separer facilement dans 
deux fractions distinctes, les solubles et les proteines d'une 
part, et les fibres et 1 ' ami don d' autre part. 

Dans une troisieme etape du procede con forme a ce mode 
pref erentiel , les proteines sont alors facilement isolees de la 
fraction renfermant le melange de solubles et de proteines 
ainsi obtenu, par une technique choisie dans le groupe des 
techniques de precipitation des proteines a leur pH 
isoelectrique et/ou de separation membranaire de type 
ultrafiltration. 

Les solubles sont alors recuperes en tant que tels dans 
le surnageant de precipitation ou dans le permeat 
d' ultrafiltration. 

Dans une quatrieme etape du procede conforme a ce mode 
pref erentiel , on separe 1 ' ami don des fractions fibres internes, 
en utilisant des tamis selon une configuration mise en oeuvre en 
feculerie . 

II est avantageusement choisi des operations de tamisages 
sur des tamis rotatifs et tamis courbes . 

Cette etape permet ainsi de separer plus efficacement les 
fibres internes de l'amidon, et avec peu de tamis et ainsi 
beaucoup moins de difficultes de maintenance des equipements 
que dans les procedes deja decrits ou les tamis sont places en 
tete de procede, et doivent ainsi " trailer la totalite du flux. 
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L'amidon purifie est ensuite recupere et concentre a 
partir de la fraction debarrassee des fibres par toute 
technique connue par ailleurs de 1 ' homme du metier. 

Dans un deuxieme mode preferentiel du procede 
d' extraction des composants de la farine du pois conforme a 
1' invention, on choisit de mettre en ceuvre comme equipements de 
feculerie de pomme de terre, les hydrocyclones et des 
decanteurs centrifuges . 

Dans une premiere etape du procede conforme a ce deuxieme 
mode preferentiel, la farine obtenue a partir de pois 
prealablement nettoyes, tries, emondes, depoussieres et broyes 
est egalement mise en suspension dans de 1 ' eau . 

Le pH de la solution n'est pas un facteur limitant, mais 
on choisit de ne pas rectifier le pH de la suspension, ce qui 
conduit a travailler dans une gamme de pH compris entre 6,2 et 
7 . 

On laisse diffuser la suspension dans ce milieu aqueux 
dans un temps court, compris entre 5 min et 2 heures, a une 
temperature comprise entre 15°C et 25°C, pref erentiellement a 
temperature ambiante . 

Dans une deuxieme etape du procede conforme a ce deuxieme 
mode preferentiel, on choisit de soumettre directement ladite 
suspension aqueuse de farine a une batter ie d ' hydrocyclones 
sans eliminer la fraction fibres du pois par tamisage 
prealable . 

La societe Demanderesse a ainsi constate que le fait de 
choisir cette operation de separation avec des hydrocyclones 
selon une configuration mise en ceuvre dans une feculerie de 
pomme de terre, permet de separer facilement dans deux 
fractions distinctes, l'amidon de haute purete d'une part, et 
les solubles, les fibres et les proteines d' autre part. 
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Dans une troisieme etape du procede conforme a ce 
deuxierae mode pref erentiel , on concentre eventuellement la 
suspension riche en amidon sur lesdits hydrocyclones de maniere 
a en purifier 1 'amidon . 

Cette operation peut etre realisee egalement a 1 ' aide 
d'une autre batterie d' hydrocyclones . 

Cependant , comme il sera exemplifie ci-apres, la societe 
Demanderesse a constate de facon surprenante et inattendue que 
le degre de purete de la fraction amidon directement obtenue 
par la mise en oeuvre des hydrocyclones est telle que cette 
fraction amidon ne necessite une etape de raffinage 
supplementaire que si 1 ' on souhaite obtenir un amidon ne 
renfermant pas plus de 0,2 I de proteines residuelles. 

Dans une quatrieme etape du procede conforme a ce 
deuxieme mode pref erentiel , on separe facilement les fibres 
internes d'une fraction riche en proteines et en solubles par 
1 ' utilisation des decanteurs centrifuges selon une 
configuration mise en oeuvre dans le traitement des eaux de 
vegetation de la pomme de terre. 

Dans une cinquieme etape du procede conforme a ce 
deuxieme mode pref erentiel , on isole facilement les proteines 
de la fraction renfermant le melange de solubles et de 
proteines ainsi obtenu, par une technique choisie dans le 
groupe des techniques de precipitation des proteines a leur pH 
isoelectrique et des techniques de separation membranaire de 
type ultrafiltration . 

Le procede d' extraction et de raffinage des composants de 
la farine du pois conforme a 1' invention consiste enfin en ce 
que ce procede est realise a 1 ' aide d'au moins un des 
equipements d'une feculerie de pomme de terre, choisi dans le 
groupe constitue des hydrocyclones, des decanteurs centrifuges 
et des tamis. 
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La mise en oeuvre de ces procedes peut etre 
avantageusement effectuee dans un dispositif particulier , mais 
mieux, directement dans une unite industrielle feculiere de 
traitement de la pomme de terre proprement dite, en 
intercampagne . 

L' invention concerne done egalement un dispositif 
d' extraction et de raffinage des composants de la farine de 
pois comprenant au moins un des equipements d'une feculerie de 
pomme de terre, choisi dans le groupe const itue des 
hydrocyclones , des decanteurs centrifuges et des tamis . 

Un premier dispositif comprend comme equipements d'une 
feculerie de pomme de terre, des tamis et des decanteurs 
centrifuges. 

Un deuxieme dispositif comprend comme equipements d'une 
feculerie de pomme de terre, des hydrocyclones et des 
decanteurs centrifuges. 

L' utilisation de ces dispositif s permet d'obtenir des 
fractions d'une grande richesse avec un rendement excellent. 

On a ainsi constate que 1 ' on pouvait extraire plus de 
90 % des proteines initialement presentes, et obtenir 1 ' amidon 
avec une purete d'au moins 99,5 %. 

Des mesures du taux de proteines residuelles, du pH et de 
la viscosite BRABENDER de 1 ' amidon de pois obtenu selon le 
procede conforme a 1' invention ont ete effectuees. 

L' amidon prepare par le procede conforme a 1' invention 
presente une teneur en proteines residuelles comprise entre 0,3 
et 0,5 % et une valeur de pH comprise entre 3,5 et 7, de 
preference comprise entre 5 et 7 . 

La methode de determination de la teneur en 
proteines employee ici est celle de DUMAS (norme NF V 18- 
120 de mars 1977 - methode par combustion - Dosage de 
1 1 azote) . 
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On determine le pH de l'amidon de pois, a 
temperature ambiante, sur une solution contenant 2 0 g sec 
dans 8 0 ml d'eau demineralisee. 

L'amidon prepare par le precede conforme a 1' invention 
5 presente en outre viscosite BRABENDER , determine selon un test 

A, comprise entre 950 et 1100 UB , de preference entre 970 et 
1050 UB . 

Le test A est un test mis au point par la societe 
Demanderesse, qui consiste a determiner la viscosite en milieu 

10 sodique d'une suspension de matiere amylacee a 1 ' aide du 

viscosigraphe BRABENDER. 

Cette mesure de viscosite est effectuee dans des 
conditions de concentration precise et suivant une 
programmation adaptee temperature / temps. 

15 La description de ce test est la suivante : on prepare 

20,9 g de l'amidon de pois sec et on lui ajoute 4 8 g d'une 
solution d'hydroxyde de sodium 1 N et 470 g d'eau demineralisee 
dont la resistivite est superieure a 500.000 ohms, dans un 
Becher de 60 0 ml. 

20 On effectue ce melange a temperature ambiante dans le bol 

du viscosimetre BRABENDER PtlOO. Puis on effectue, en utilisant 
ledit appareillage , un chauffage rapide du melange jusqu'a 
35°C, a raison de 3°/min. On maintient a cette temperature 
pendant 5 minutes, puis effectue une montee de temperature a 

25 raison de 2,5°/min pour atteindre 92°C. Cette temperature est 

maintenue pendant 20 min . 

La viscosite, exprimee en Unites BRABENDER (UB) , 
correspond alors a la valeur du pic de viscosite mesuree. 

D'autres caracterist iques et avantages de la presente 

30 invention apparaitront clairement a la lecture des exemples 

donnes ci-apres qui viennent illustrer 1' invention sans 
toutefois la limiter. 
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Exemple 1 

De la farine de pois est preparee par broyage de pois 
fourragers decortiques sur broyeur a marteaux de type ALPINE 
equipe d'une grille de 100 /im. 

300 kg de farine a 87 % de matiere seche sont ensuite mis 
a tremper dans de l'eau a la concentration finale de 25 % sur 
sec, a un pH de 6,5, pendant 3 0 minutes a temperature ambiante . 

1044 kg de suspension de farine a 25 % de matiere seche 
(soit done 261 kg de farine seche) sont alors introduits avec 
500 kg d'eau dans une batterie d' hydrocyclones adaptee d'une 
unite industrielle feculiere de traitement de la pomme de 
terre . 

Cette batterie d ' hydrocyclones est composee de 14 etages. 
Elle est alimentee par la suspension de farine a l'etage n°5. 

Cette separation conduit a 1'obtention d'une phase legere 
qui 'correspond a la sortie de l'etage n°l. Elle est constitute 
du melange proteines, fibres internes et solubles. 

La phase lourde, renfermant l'amidon est le concentre 
obtenu au niveau de l'etage n°14. 

On alimente 1' entree de l'etage n°14 avec de l'eau de 
lavage . 

Cette separation sur hydrocyclones conduit a 1'obtention 
d'une phase legere, constitute du melange de proteines, fibres 
internes et solubles, et d'une phase lourde composee de 
1 ' amidon de poi s . 

On recupere dans la phase lourde 297 kg de lait d' amidon 
a 40 % de matiere seche (soit done 119 kg d' amidon sur sec) . 

La teneur en impuretes est inferieure a 1 %, la teneur en 
proteines est de 0,3 % sur sec. 

II n'est done pas necessaire de proceder a un raffinage 
complementaire de cette fraction. 
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La phase legere en sortie d' hydrocyclones renferme quant 
a elle en melange (142 kg sur sec au total) : les fibres 
(environ 14,8 % en poids, soit 21 kg sec), les proteines 
(environ 42,8 % en poids, soit 60,8 kg sec) et de solubles 
(environ 42,4 % en poids, soit 60,2 kg sec) . 

On l'amene ensuite a une matiere seche de 11,4 %. 

On procede a la separation des fibres sur decanteurs 
centrifuges de type WESPHALIA employes dans une unite 
industrielle feculiere de traitement de la pomme de terre . 

La phase legere en sortie de decanteur centrifuge 
renferme un melange de proteines et de solubles, tandis que la 
phase lourde renferme les fibres de pois. 

La phase lourde renferme 105 kg de fibres a 20 % de 
matiere seche. On constate que la quasi- totalite des fibres est 
bien retrouvee dans cette fraction. 

Quant a la fraction proteines et solubles, elle renferme 
1142 kg d'un melange en solution de solubles et de proteines. 

On procede a la coagulation des proteines a leur point 
isoelectrique par ajustement de la phase legere de sortie de 
decanteur centrifuge a un pH de 4 , 6 et chauffage a 100°C de 
cette solution. 

Apres precipitation des proteines, on procede a une 
decantation centrifuge, qui permet de recuperer, apres sechage, 
du sediment renfermant 56 kg de proteines (86 % de N 6,25 sur 
sec) a 93 % de matiere seche. 

Exemple 2 

On determine les caracteristiques physicochimiques de 
l'amidon de pois prepare suivant le procede decrit dans 
1' exemple 1 reproduit quatre f ois . 
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Le tableau suivant presente les resultats obtenus de la 
teneur en proteines, du pH et de la viscosite suivant le test A 
determine sur les quatre echantillons ainsi obtenus. 



Caracterisations physicochimiques de 4 echantillons 
d'amidon de pois extraits en suivant un procede conforme a 
. 1 ' invention . 





Echantillon 
1 


Echantillon 

2 


Echantillon 
3 


Echantillon 
4 


Teneur en 
proteines 
residuelles 
(%) 


0 , 3 


0, 45 


0,5 


0,45 


pH 


6,9 


5, 8 


5,2 


5, 6 


Viscosite 
(UB) 


1010 


970 


1030 


1050 



Ces resultats montrent que l'amidon de pois, obtenu 
directement apres l'etape de passage sur hydrocyclones , 
presente une teneur en proteines residuelles tout a fait 
satisf aisante, et une valeur de pH qui traduit le traitement 
sans rectification du pH de la suspension de farine en amont du 
procede . 

Des mesures effectuees sur des amidons de pois 
accessibles du commerce donnent des teneurs en proteines 
comprises entre 0,18 et 0,25 %, mais des valeurs de pH de 
l'amidon de pois en solution inferieur a 3 , 5 ou superieur a 7. 

L' amidon de pois obtenu selon le procede conforme a 
1' invention est ainsi tout a fait original par rapport aux 
autres amidons de pois. 

Par ailleurs, il est remarquable que les amidons de pois 
prepares selon le procede conforme a 1' invention presentent des 
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viscosites comprises entre 970 et 1050 UB, alors que des 
mesures effectuees sur des amidons de pois commercialises en 
suivant le test A montrent des valeurs de viscosite superieures 
a 1280 UB. 
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RE VEND I CAT I ON S 

1. Procede d' extraction et de raffinage des composants de 
la farine du pois, caracterise en qu'il consiste dans les 
5 etapes suivantes : 

a) preparer une farine par broyage de pois sec 
prealablement nettoyes, tries, emondes, depoussieres, 

b) placer la farine ainsi obtenue dans de l'eau, 

c) separer les composants de la farine de pois a 1 ' aide 
10 d'au moins un des equipements d'une feculerie de pomme de terre 

choisi dans le groupe constitue des hydrocyclones, des 
decanteurs centrifuges et des tamis, sans qu'il ne soit 
effectue au prealable une etape de separation des fibres 
internes du pois. 

15 2. Procede selon la revendicat ion 1, caracterise en ce 

que les equipements de feculerie de pomme de terre sont 
constitues des decanteurs centrifuges et des tamis. 

3. Procede selon la revendicat ion 2, caracterise en ce 
qu'il consiste dans la succession des etapes suivantes : 

20 a) mettre en suspension la farine de pois dans de 

1' eau, 

b) fractionner la dite suspension sur des decanteurs 
centrifuges, de maniere a isoler une fraction riche en 
proteines et solubles d'une fraction constitute du melange 

25 amidon et fibres internes, 

c) isoler le composant proteique de la dite fraction 
riche en proteines et solubles par une technique de 
purification selective des proteines. 

d) traiter la fraction constitute du melange d' amidon 
30 et de fibres internes sur des tamis de maniere a separer une 

fraction riche en fibres internes d'une fraction riche en 
amidon, 
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e) isoler le composant amidon de la dite fraction riche 
en amidon. 

4. Procede selon la revendicat ion 1, caracterise en ce 
que les equipements de feculerie de pomme de terre sont 
constitues des hydrocyclones et des decanteurs centrifuges. 

5. Procede selon la revendication 4, caracterise en ce 
qu' il consiste dans la succession des etapes suivantes : 

a) mettre en suspension la farine de pois dans de 

1 ' eau, 

b) fractionner la dite suspension sur des 
hydrocyclones, de maniere a isoler une fraction riche en amidon 
d'une fraction constitute du melange proteines, fibres internes 
et solubles, 

c) concentrer eventuellement la suspension riche en 
amidon sur lesdites hydrocyclones de maniere a en purifier 
1 ' amidon , 

d) traiter la fraction constitute du melange de 
proteines, de fibres internes et de solubles sur des decanteurs 
centrifuges de maniere a separer une fraction riche en fibres 
internes d'une fraction riche en proteines et solubles, 

e) isoler le composant proteique de la dite fraction 
riche en proteines et solubles par une technique de 
purification selective des proteines. 

6. Procede selon la revendication 5, caracterise en ce 
que la farine de pois est mise en suspension dans de l'eau a un 
pH compris entre 6,2 et 7, a temperature ambiante et pendant 3 0 
min . 

7. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 a 
6, caracterise en ce que les proteines sont purifiees par 
1' utilisation d'une technique choisie dans le groupe des 
techniques de precipitation des proteines a leur pH 
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isoelectrique et de separation membranaire de type 
ultrafiltration . 

8. Precede d'extraction et de raffinage des composants de 
la farine du pois, caracterise en ce que ce procede est 

5 effectue a 1 ' aide d'au moins un des equipements d'une feculerie 

de pomme de terre, choisi dans le groupe constitue des 
hydrocyclones, des decanteurs centrifuges et des tamis. 

9. Dispositif d'extraction et de raffinage des composants 
de la farine du pois, caracterise en ce qu'il comprend au moins 

10 un des equipements d'une feculerie de pomme de terre, choisi 

dans le groupe constitue des hydrocyclones, des decanteurs 
centrifuges et des tamis. 

10. Dispositif selon la revendicat ion 10, caracterise en 
ce qu'il comprend, comme equipements d'une feculerie de pomme 

15 de terre, des tamis et des decanteurs centrifuges. 

11. Dispositif selon la revendication 10, caracterise en 
ce qu'il comprend, comme equipements d'une feculerie de pomme 
de terre, des hydrocyclones et des decanteurs centrifuges. 

12. Arnidon de pois susceptible d'etre obtenu , par un 
20 procede selon 1 ' une quelconque des revendications 1 a 9 ou a 

1'aide d'un dispositif selon 1 ' une quelconque des 
revendications 10 a 12, caracterise en ce qu'il presente : 

- une teneur en proteines residuelles comprise entre 0,3 
et 0,5 % , 

25 - une valeur de pH comprise entre 3,5 et 7, de preference 

entre 5 et 7 . 

13. Arnidon de pois selon la revendication 13, caracterise 
en ce qu'il presente une viscosite, determine selon un test A, 
comprise entre 950 et 1100 UB, de preference entre 970 et 1050 

30 UB. 
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isoelectrique et de separation membranaire de type 
ultrafiltration. 

8. Procede d' extraction et de raffinage des composants de 
la farine du pois, caracterise en ce qu ! il comprend au moins 
une etape de separation desdits composants de la farine du pois 
a l'aide d 1 au moins un des equipements d ' une feculerie de pomme 
de terre, choisi dans le groupe constitue des hydrocyclones , 
des decanteurs centrifuges et des tamis. 

9. Dispositif d' extraction et de raffinage des composants 
de la farine du pois, caracterise en ce qu' il comprend au moins 
un des equipements d'une feculerie de pomme de terre, choisi 
dans le groupe constitue des hydrocyclones, des decanteurs 
centrifuges et des tamis. 

10. Dispositif selon. la revendication 9, caracterise en 
ce qu'il comprend, comme equipements d'une feculerie de pomme 
de terre, des tamis et des decanteurs centrifuges. 

11. Dispositif selon la revendication 9, caracterise en 
ce qu'il comprend, comme equipements d'une feculerie de pomme 
de terre, des hydrocyclones et des decanteurs centrifuges. 

12. Amidon de pois susceptible d'etre obtenu par un 
procede selon l'une quelconque des revendicat ions 1 a 8 ou a 
l'aide d'un dispositif selon l'une quelconque des 
revendications 9 a 11, caracterise en ce qu'il presente : 

- une teneur en proteines r<§siduelles comprise entre 0,3 
et 0,5 % , 

- une valeur de pH comprise entre 3 , 5 et 7 , de preference 
entre 5 et 7 . 

13. Amidon de pois selon la revendication 12, caracterise 
en ce qu'il presente une viscosite, determine selon un test A, 
comprise entre 950 et 1100 UB, de preference entre 970 et 105.0 
UB. 
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0.1 S € TTC/nm 

Telecopie : 33 (0)1 53 04 52 65 



| Vos references pour ce dossier (faculiatif) 



BREVET D'lNVENTOON 
CERTIFICAT D'UTILITE 

Code de la propriete intellectuefle - Livre VI 

DESIGNATION DINVENTEUR(S) Page N° 1../2. 
(A fournir dans le cas ou les demandeurs et les 
inventeurs ne sont pas les memes personnes) 
Cet imprime est a remplir lisiblement a I'encre noire 



N° 11235*03 



1NV 



OB 113 @W/ 210103 



DBo/MLM 02 11547 



W° D'ENREGISTREMENT NATIONAL [ 021 1547 

TITRE DE L'INVENTION (200 caracteres ou espaces maximum) 
PROCEDE D EXTRACTION DES COMPOSANTS DE LA FARINE DE POIS 



LE(S) DEItflANDEUR(S) : 

ROQUETTE FRERES 



DES8GNE(NT) EN TANT QU'INVENTEUR(S) 

Norn 




Code postal et ville 



Societe d'appartenance (f aculiatif) 
Nom 



Prenoms 



Adresse 



Rue 



Code postal et ville 



Societe d'appartenance (fac ultatif) 
If Nom ~~ 



Prenoms 



Adresse 



Rue 



Code postal et ville 



SALOME 
Jean-Paul 



70 Route D'Estaires 



15 i 9i gj 3i2l vipiiy BERQUIN 



VERRIN 



Jean-Marc 



20 bis Rue du Courant 



l&_L2l&L6_iil] BEUVRY-LES-BETHUNE 



FACHE 



Claude 



641 rue des Fusilles 



5)9i1 i3 tO I BEUVRY LA FORET 



Societe d'appartenance (facultaiij ) 

S'H y a plus de trois inventeurs, utilisez plusieurs fonnulaires. Indiq uez en haut a droite le N« de la 
DATE ET SiGNATURE(S) 
DU (DES) DEMANDEUR(S) 
OU DU MANDATAIRE 
(Nom et qualite du signataire) 

13mai2003 \ 
Didier Boulinguiez (CPI 921 C&5) 



page suivi du nombre de pages. 



La loi n°78-17 du 6 janvier 1978 relative a I'informatique, aux fichiers et 
Elle garantrt un droit d'acces et de rectification pour les donnees 



aux libertes s'applique aux reponses faites a ce formulaire 
vous concernant aupres de I'lNPI. 



re?ue le 13/05/03 



INPI 



BUEVET D' 



m 



CERTIF8CAT D'UTILITE 

Code de la propriete intellectuelle - Livre VI 



N° 11235*03 



26 bis, rue de Saint Peter s bou rg - 75800 Paris Cedex 08 

Pourvous informer : INPI DIRECT 
C>>iMtifflRg) 0 825 83 8587) 

0.15 € TTC/mo 

Telecopie : 33 {0)1 53 04 52 65 



DESIGNATION D'INVENTEUR(S) Page N° ?../?. . 

(A fournir dans le cas ou les demandeurs et les 
inventeurs ne sont pas les memes personnes) 

Cet imprime est a remplir lisiblement a rencre noire 



Vos references pour ce dossier (facultatif) QBo/MLM 02 1 1 547 



DB 113 @W / 210103 

8 



N° D'ENREGiSTRERflENT NATIONAL 



0211547 



T8TRE DE L'INVENTflON (200 caracteres ou espaces maximum) 

PROCEDE D EXTRACTION DES COMPOSANTS DE LA FARINE DE POIS 



LE(S) DEWIANDEUR(S) : 

ROQUETTE FRERES 



DESIGN E(NT) EN TANT QU'INVENTEUR(S) 



jf Nom 


HOUARD 1 


Prenoms 


Robert 


Adresse 


Rue 


34 route de St Venant 




Code postal et ville 


16 i 2i 3i 5i 01 SAINT- FLORIS 


Societe d'appartenance (facultatif) 




M Nom 




Prenoms 




Adresse 


Rue 






Code postal et ville 


1 1 1 i 1 1 


Societe d'appartenance (facultatif) 




Si Nom 




I Prenoms 




S Adresse 


Rue 






Code postal et ville 


I i i i i 1 


| Societe d'appartenance (facultatif) 




| S'fl y a plus de trois inventeurs, utilisez plusieurs formulaires. Indiquez en haut a droite le N° de la page survi du nombre de pages. 


DATE ET SIGNATURE(S) 
DU (DES) DEWIANDEUR(S) 
OU DU MANDATAIRE 
(Nom et qualite du signataire) 




13 mai 2003 






Didier Boulinguiez (CPI 921^35) 





La loi n°78-17 du 6 Janvier 1978 relative a I'informatique, aux fichiers et aux liberies s'applique aux reponses faites a ce formulaire. 
Elle garantit un droit d'acces et de rectification pour les donnees vous concernant aupres de I'lNPI. 



